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Nugget is a frozen ready to eat food product made from raw ground meat with a coating material. Generally, the 
coating material has used breadcrumbs. The breadcrumb is made from dried and crushed white bread. Bread crumbs have an 
important component as a coating material that is 13% starch and 8-9,7% protein. Intelligent rice has a starch and protein content 
of 64.48% and 7.2-9.7%. Therefore, bread crumbs may be substituted using Beras Cerdas crumbs. This study aims to determine 
the nature of the specific and organoleptic nuggets that use substitution of Beras Cerdas crumbs as a coating material and to 
know the ratio of breadcrumbs with the clever crumb of Beras Cerdas is right and still in the likes of consumers. The method of 
this study was to use a randomized block design with three (3) replications in each treatment. Data obtained from the results of 
the study processed using the program SPSS 17.0, organoleptic data using Friedman Test. The physical properties data were 
analyzed using ANOVA and if there were differences continued by using Duncan New Multiple Range Test (DNMRT) test at α 
≤ 5%. The best one treatment analysis compared to control nuggets (100% breadcrumbs) was performed using the effectiveness 
test. The results showed that the substitution of intelligent rice crumbs as a coating material had an effect on the color, aroma, 
taste, crispness, and overall color and stickiness value, but not significant effect on color value (brightness) and nugget texture 
value.Based on the best treatment effectiveness test ie P1 with a value of 0.63 effectiveness 
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ABSTRAK 
Nugget merupakan produk makanan beku siap saji yang berbahan baku daging giling yang diberi bahan pelapis. 
Umumnya, bahan pelapis yang digunakan yaitu remah roti. Remah roti terbuat dari roti tawar yang dikeringkan dan dihancurkan. 
Remah roti memiliki komponen penting sebagai bahan pelapis yaitu kadar pati 13% dan protein 8-9,7%. Beras cerdas memiliki 
kadar pati dan protein 64,48% dan 7,2-9,7%. Oleh sebab itu, remah roti dapat disubstitusi menggunakan remah beras cerdas. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat sifik dan organoleptik nugget yang menggunakan substitusi remah beras cerdas 
sebagai bahan pelapis serta mengetahui rasio perbadingan remah roti dengan remah beras cerdas yang tepat dan masih di sukai 
konsumen. Metode penelitian ini adalah menggunakan rancangan acak kelompok dengan tiga (3) kali ulangan pada setiap 
perlakuan. Data yang diperoleh dari hasil penelitian diolah menggunakan program SPSS 17.0, Data organoleptik menggunakan 
Uji Friedman. Data sifat fisik dianalisis menggunakan ANOVA dan jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan menggunakan uji 
Duncan New multiple Range Test (DNMRT) pada taraf uji α ≤ 5%. Analisis satu perlakuan terbaik dibandingkan dengan nugget 
kontrol (100% remah roti) dilakukan dengan menggunakan uji efektivitas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi remah 
beras cerdas sebagai bahan pelapis berpengaruh nyata terhadap kesukaan warna, aroma, rasa, kerenyahan, dan keseluruhan serta 
nilai daya lekat, namun tidak berpegaruh nyata terhadap nilai warna (kecerahan) dan nilai tekstur nugget.Berdasarkan uji 
efektivitas perlakuan terbaik yaitu P1 dengan nilai efektivitas 0,63 
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PENDAHULUAN 
Nugget adalah produk olahan ayam yang dicetak, 
dimasak dan dibekukan, dibuat dari campuran daging giling 
yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan 
bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang 
diizinkan (BSN, 2002). Secara umum, bahan-bahan yang 
digunakan dalam pembuatan nugget ayam meliputi tapioka, 
terigu, telur, remah roti dan bumbu-bumbu lainnya. 
Mayoritas nugget ayam yang beredar dipasaran 
menggunakan bahan pelapis remah roti. Remah roti (bread 
crumb) atau biasa disebut dengan nama tepung/remah roti 
(panir)  adalah tepung yang dibuat dari roti tawar yang 
dikeringkan dan dihancurkan. Tapi ada kalanya produsen 
tepung roti tidak cermat, sehingga roti tawar untuk tepung 
tercampur dengan roti manis. Tepung roti yang tercampur 
roti manis, akan cepat gosong saat digoreng. Begitu juga 
tepung roti yang dibuat dari kulit roti tawar (Harja, 2006). 
Selain itu, harga  remah roti dipasaran cukup mahal yaitu 
antara Rp 10.000,- hingga Rp 15.000,- per 250 gram. 
Pembuatan nugget ayam¸ bahan pelengkap seperti 
halnya tepung panir atau remah roti dapat disubstitusi 
dengan bahan lain, misalnya Beras Cerdas yang telah 
dihancurkan atau digiling. Subtitusi remah Beras Cerdas 
terhadap remah roti  ini selain bertujuan untuk diversifikasi 
atau penganekaragaman produk nugget ayam juga 
merupakan salah satu solusi pemanfaatan Beras Cerdas 
yang mengalami cacat mutu akibat proses pencetakan yang 
kurang sempurna. Selama ini Beras Cerdas yang 
mengalami cacat mutu hanya dimanfaatkan sebagai pakan 
ternak. 
Beras Cerdas merupakan sebutan lain dari beras 
tiruan (artificial rice). Beras Cerdas adalah beras yang 
dibuat dari non padi dengan kandungan karbohidrat 
mendekati atau melebihi beras dengan bentuk menyerupai 
beras dan dapat berasal dari kombinasi tepung lokal atau 
padi (Samad, 2003). 
Remah roti memiliki kandungan protein dan pati 
yang merupakan komponen penting sebagai bahan pelapis. 
Interaksi antara kedua komponen tersebut dapat 
mempengaruhi tingkat daya lekat (adhesivitas) pada produk 
nugget. Kandungan protein pada remah roti antara 8-9,7 %, 
dan kandungan pati pada remah roti sebesar 13% (Jenie, 
1993). Menurut Subagio (2012), Beras Cerdas dipengaruhi 
oleh formula perbandingan MOCAF dan tepung beras, 
dengan kadar protein cukup tinggi yang berkisar antara 7,2 
– 9,7%. Sedangkan kadar pati pada Beras Cerdas yaitu 
64,48% (Santika, 2012). Berdasarkan kandungan protein 
dan pati tersebut Beras Cerdas dapat dimanfaatkan atau 
disubstitusikan terhadap remah roti sebagai bahan pelapis 
pada nugget ayam. 
Pada proses produksi, hasil pencetakan Beras 
Cerdas secara keseluruhan tidak selalu sesuai dengan 
standar yang ditetapkan. Pada hasil pencetakan biasanya 
terdapat sebanyak kurang lebih 5% bulir beras yang saling 
menempel satu sama lain. Sehingga hal tersebut 
mengakibatkan cacat mutu pada kategori kenampakan 
(bentuk). Adanya cacat mutu pada sebuah produk dapat 
menurunkan minat beli konsumen. Mensubstitusikan remah 
Beras Cerdas terhadap remah roti sebagai bahan pelapis 
pada pembuatan nugget ayam dapat meningkatkan daya 
guna dan nilai jual Beras Cerdas yang mengalami cacat 
mutu, serta dapat menurunkan tingkat konsumsi tepung 
panir atau remah roti. 
 
METODE PENELITIAN 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia dan 
Biokimia Pangan dan Hasil Pertanian serta Laboratorium 
Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi 
Pertanian, Universitas Jember. Penelitian dimulai bulan 
Februari 2016 sampai dengan selesai. 
Bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan 
nugget ayam yaitu daging ayam, tepung tapioka 99, tepung 
terigu segitiga biru, roti tawar, telur, tepung panir, beras 
cerdas dari pabrik beras analog CV An-Nahlah di 
Kelurahan Kranjingan Kecamatan Sumbersari Kabupaten 
Jember, garam, gula, merica bubuk, bawang putih, dan 
minyak kelapa sawit. Alat-alat yang digunakan pada 
pembuatan nugget ayam yaitu penggiling daging (grinder), 
blender merk Airlux BL-3042, loyang stainlessteel, mortar 
dan penumbuk, pengukus, dan freezer. Sedangkan alat-alat 
yang digunakan untuk analisa yaitu neraca analitik ohaus 
Ap-310-O, colour reader Minolta CR-10, rheotex tipe SD-
706 serta peralatan dan kuisioner uji sensoris. 
Rancangan penelitian yang digunakan pada 
pembuatan nugget ayam dengan subtitusi remah Beras 
Cerdas sebagai bahan pelapis yaitu Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor dengan 
perlakuan seperti pada Tabel 1 dan masing-masing 
kombinasi perlakuan diulang tiga kali. 
Tabel 1. Perlakuan nugget ayam dengan variasi subtitusi 







Kontrol (P0) 100 0 
P1 80 20 
P2 60 40 
P3 40 60 
P4 20 80 
P5 0 100 
Keterangan: 
P0 = 100 % remah roti 
P1 = 80 % remah roti : 20 % remah beras cerdas 
P2 = 60 % remah roti : 40 % remah beras cerdas 
P3 = 40 % remah roti : 60 % remah beras cerdas 
P4 = 20 % remah roti : 80 % remah beras cerdas 
P5 = 100 % remah beras cerdas 
 
Analisis Data 
Data yang diperoleh kemudian diolah 
menggunakan program SPSS 17.0. Untuk data organoleptik 
menggunakan Uji Friedman. Data sifat fisik dianalisis 
menggunakan ANOVA dan jika terdapat perbedaan 
dilanjutkan dengan menggunakan uji Duncan New multiple 
Range Test (DNMRT) pada taraf uji α ≤ 5%. Analisis satu 
perlakuan terbaik dibandingkan dengan nugget kontrol 
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Formulasi dan Pembuatan Nugget Ayam 
Formulasi bahan dilakukan terhadap bahan pelapis 
untuk nugget ayam yaitu remah roti (tepung panir) dengan 
remah beras cerdas. Remah beras cerdas yang digunakan 
pada penelitian ini memiliki perbandingan komposisi antara 
tepung jagung dan tepung mocaf (80:20)%. Sehingga 
diperoleh formulasi sesuai dengan perlakuan. 
Pembuatan nugget ayam mengacu pada 
Komansilan (2015) dan Fachirah (2013) yang telah 
dimodifikasi. Hal pertama yang perlu disiapkan yaitu beras 
cerdas dan digiling selama 4 menit. Kemudian dilakukan 
pencampuran dengan remah roti sesuai dengan perlakuan, 
dan disisihkan terlebih dahulu. Kemudian daging ayam 
segar yang telah disediakan dicuci menggunakan air bersih. 
Daging ayam yang telah dicuci kemudian di potong-potong 
dan digiling sampai halus. Pada proses penggilingan daging 
ditambahkan es atau air es sebanyak 20%. Bumbu-bumbu 
yang digunakan seperti bawang putih 6%, gula 2%, dan 
garam 3% dihaluskan. Daging giling dan bumbu-bumbu 
yang telah dihaluskan tersebut dicampur menjadi satu dan 
ditambahkan dengan tapioka 10%, terigu 10%, roti tawar 
10%, telur 6%, lada bubuk 0,5%, minyak kelapa sawit 1%, 
dan penyedap rasa 1,5%. Persentase bahan pembuatan 
nugget tersebut berdasarkan dari persentase berat bahan 
baku yang digunakan. Adonan tersebut kemudian dituang 
dalam loyang persegi yang telah dilapisi plastik dan diolesi 
minyak kelapa sawit dengan ketebalan 2 cm. Kemudian 
adonan dikukus selama 30 menit. Setelah nugget ayam 
matang maka nugget tersebut didinginkan pada suhu ruang 
selama ± 1 menit. Nugget ayam tersebut dipotong dengan 
ukuran 3 x 1,5 cm. Tahap selanjutnya yaitu nugget ayam 
dicelupkan ke dalam telur yang telah dikocok dan 
kemudian dilumuri dengan remah beras cerdas dan remah 
roti sesuai dengan perlakuan. Kemudian dilakukan proses 
pengemasan dan penyimpanan didalam freezer selama 12 
jam. Kemudian dapat dilanjutkan proses penggorengan 
pada suhu 180OC selama 10 detik. 
 
Parameter Pengamatan 
Parameter yang diamati pada penelitian ini antara 
lain: uji organolaeptik, sifat fisik (kecerahan, tekstur, dan 
daya lekat), penentuan formula terbaik. Parameter yang 
digunakan untuk menentukan perlakuan terbaik meliputi uji 
organoleptik dan uji sifat fisik. 
 
Uji Organoleptik (Mabesa, 1986) 
Uji organoleptik yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah menggunakan uji kesukaan yang meliputi warna, 
aroma, rasa, kerenyahan, dan keseluruhan dengan 
menggunakan minimal 25 orang panelis. Cara pengujian ini 
dilakukan secara acak dengan menggunakan sampel yang 
terlebih dahulu diberi kode 3 digit angka acak. Panelis 
diminta menentukan tingkat kesukaan mereka terhadap 
nugget yang dihasilkan. Jenjang skala uji mulai dari angka 
1 sampai dengan 5. Skor angka 1 menunjukan nilai sangat 
tidak suka, skor 5 menunjukkan skor sangat suka. 
 
Analisis Kecerahan 
Penentuan kecerahan dilakukan menggunakan alat 
color reader. Alat color reader distandarkan dengan cara 
mengukur nilai dL, da, dan db papan keramik standar yang 
telah diketahui nilai L, a, dan b. selanjutnya sejumlah 
sampel, diletakkan dalam cawan dan di ukur nilai dL, da, 
dan db dengan color reader. Pengukuran nilai dL, da, dan 
db dilakukan pada tiga titik yang berbeda. Tingkat 




Standar L = 94,35 
L = kecerahan warna, nilai berkisar antara 0-100 yang 
menunjukkan semakin besar nilainya maka kecerahannya 
semakin tinggi 
 
Analisis Tekstur (Muchtadi, 1989) 
Tekstur nugget diukur dengan menggunakan alat 
pengukur tekstur Rheotex. Pengukuran tekstur diawali 
dengan menekan tombol power dan penekan diletakan tepat 
di atas tempat tes. Kemudian tombol distance ditekan 
dengan kedalaman 5 mm. Tombol hold  diaktifkan dan 
nugget diletakkan di tempat tes tepat di bawah jarum 
penekan.tekan tombol start tunggu hingga jarum menusuk 
sampel dengan kedalaman 5 mm dan sinyal akan mati. 
Skala yang terbaca (X1) merupakan tekstur yang 
dinyatakan dalam satuan yang berbeda. Hasil yang 





Analisis Daya Lekat 
Prosedur analisa daya lekat dilakukan sebelum 
nugget digoreng. Analisa ini dimulai dari penimbangan 
nugget mentah yang telah dilakukan pemotongan 
(penyeragaman ukuran) sebagai A gram. Kemudian setelah 
diperoleh A gram, dilanjutkan dengan proses battering dan 
breading, dan sampel tersebut ditimbang kembali sabagai B 
gram. Selanjutnya nugget yang sudah ditimbang sebagai B 
gram tersebut disimpan dalam freezer Penimbangan 





Penentuan Formula Terbaik (Metode Indeks 
Efektifitas) (De Garmo, et al., 1994) 
a. Menentukan bobot nilai (BN) pada masing-masing 
parameter dengan angka relatif 0–1. Bobot normal 
tergantung dari kepentingan masing-masing 
parameter yang hasilnya diperoleh sebagai akibat 
perlakuan. 
b. Mengelompokkan parameter yang dianlisis menjadi 
dua kelompok, yaitu: kelompok A, terdiri atas 
parameter yang semakin tinggi reratanya semakin 
baik; kelompok B, terdiri atas parameter yang 
semakin rendah reratanya semakin baik. 
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c. Mencari bobot normal parameter (BNP) dan nilai 





Pada parameter dalam kelompok A, nilai terendah 
sebagai nilai terjelek. Sebaliknya, pada parameter dalam 
kelompok B, nilai tertinggi sebagai nilai terjelek. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Kesukaan Warna 
Warna merupakan salah satu kriteria yang pertama 
kali diutamakan oleh konsumen sehingga parameter ini 
dijadikan acuan dalam menentukan mutu suatu produk 
pangan. Hasil penilaian responden terhadap warna nugget 
pada uji organoleptik berkisar antara 2,46 – 4,31 (agak 
tidak suka – agak sangat suka). Kesukaan responden 















Gambar 1. Nilai Kesukaan Warna Nugget Ayam pada 
Berbagai Perlakuan 
Berdasarkan uji kesukaan warna dapat disimpulkan 
bahwa, substitusi remah beras cerdas yang paling disukai 
dan dapat diterima oleh  konsumen adalah perlakuan P1 
dan yang paling tidak disukai pada perlakuan P5 (100% 
remah beras cerdas). 
Berdasarkan hasil uji nonparametrik dengan uji 
Friedman menunjukkan perbedaan kesukaan warna yang 
signifikan diantara enam perlakuan. Semakin banyak remah 
beras cerdas yang disubstitusi terhadap remah roti sebagai 
bahan pelapis pada nugget, maka tingkat kesukaan 
responden terhadap warna nugget semakin berkurang. Hal 
ini disebabkan semakin banyak substitusi remah beras 
cerdas terhadap remah roti warna nugget semakin cokelat 





Aroma merupakan bau yang dicium karena sifatnya 
yang volatil (mudah menguap). Aroma pada beras cerdas 
dipengaruhi oleh beberapa bahan baku yang digunakan 
dalam pembuatan beras cerdas, diantaranya adalah tepung 
MOCAF, tepung jagung, minyak goreng. 
Berdasarkan uji hedonik kesukaan aroma, nilai 
kesukaan aroma nugget yang di breading dengan campuran 
antara remah roti dengan remah beras cerdas mempunyai 
rerata nilai kesukaan antara 2,88 – 3,88, lebih rendah jika 
dibandingkan dengan nugget yang menggunakan breader 
100% remah roti (P0). Aroma yang paling disukai oleh 
responden yaitu pada perlakuan P0 (100% remah roti) 
dengan nilai kesukaan 4,04 dan yang paling tidak disukai 
pada perlakuan P5 (100% remah beras cerdas) dengan nilai 
kesukaan 2,88. Namun variasi substitusi ini masih dapat 
diterima oleh responden dengan tingkat kesukaan “agak 
suka”. Nilai kesukaan responden terhadap aroma nugget 















Gambar 2. Nilai Kesukaan Aroma Nugget Ayam pada 
Berbagai Perlakuan 
Berdasarkan hasil uji nonparametrik dengan uji 
Friedman menunjukkan bahwa variasi substitusi remah 
beras cerdas terhadap remah roti sebagai bahan pelapis 
pada nugget ayam berpengaruh nyata terhadap kesukaan 
aroma oleh responden. Semakin banyak remah beras cerdas 
yang disubstitusi terhadap remah roti sebagai bahan pelapis 
pada nugget, maka tingkat kesukaan responden terhadap 
aroma nugget semakin berkurang.. 
 
Kesukaan Rasa 
 Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam 
menentukan penerimaan panelis terhadap produk yang 
dihasilkan. Ada empat rasa yang dikenal, yaitu rasa manis, 
asam dan pahit (Soekarto, 1985 dalam Trihaditia 2015). 
Nilai kesukaan rasa nugget berkisar antara 2,65 – 
4,08 (agak tidak suka – suka). Rasa yang paling disukai 
oleh responden yaitu pada perlakuan P0 (100% remah roti) 
dan yang paling tidak disukai pada perlakuan P5 (100% 
remah beras cerdas). Kesukaan responden terhadap rasa 
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Gambar 3. Nilai Kesukaan Rasa Nugget Ayam pada 
Berbagai Perlakuan 
 Rasa beras cerdas dipengaruhi oleh bahan dasar beras 
cerdas, yang berkaitan dengan pemberi rasa antara lain 
tepung dan bahan pengemulsi seperti minyak goreng. 
Lemak yang terkandung dalam bahan merupakan unsur 
utama pembentuk cita rasa lezat dan meningkatkan nilai 
bahan makanan (Desrosier, 1988). Komponen cita rasa juga 
terbentuk sebagai akibat proses interaksi gula dengan 
protein (Pomeranz,1987). 
 Berdasarkan hasil uji nonparametrik dengan uji 
Friedman menunjukkan perbedaan kesukaan rasa yang 
signifikan. Semakin banyak remah beras cerdas yang 
disubstitusi terhadap remah roti sebagai bahan pelapis pada 
nugget, maka tingkat kesukaan responden terhadap rasa 
nugget semakin berkurang. 
 
Kesukaan Kerenyahan 
Kerenyahan pada nugget dipengaruhi oleh bahan 
pengikat yang digunakan, yang berfungsi memperbaiki 
stabilitas emulsi, menurunkan penyusutan akibat 
pemasakan, memberi warna yang terang, meningkatkan 
elastisitas produk, membentuk tekstur yang padat dan 
menarik air dalam adonan (Anjarsari, 2010). 
Nilai kesukaan kerenyahan nugget berkisar antara 
2,27 – 3,58 (agak tidak suka – suka). Kerenyahan yang 
paling disukai oleh responden yaitu pada perlakuan P0 
(100% remah roti) dan yang paling tidak disukai pada 
perlakuan P5 (100% remah beras cerdas). Kesukaan 
















Gambar 4. Nilai Kesukaan Kerenyahan Nugget Ayam 
pada Berbagai Perlakuan 
Berdasarkan hasil uji nonparametrik dengan uji 
Friedman menunjukkan terdapat perbedaan kesukaan 
kerenyahan yang signifikan diantara enam perlakuan. 
Semakin banyak remah beras cerdas yang disubstitusi 
terhadap remah roti sebagai bahan pelapis pada nugget, 
maka tingkat kesukaan responden terhadap kerenyahan 
nugget semakin berkurang. Hal ini disebabkan karena 
nugget yang di breading dengan substitusi remah beras 
cerdas yang semakin banyak tingkat kerenyahannya 
menurun, namun tekstur kekerasannya meningkat. 
 
Kesukaan Keseluruhan 
Nilai kesukaan keseluruhan nugget berkisar antara 
2,65 – 4,08 (agak tidak suka – suka). Aroma yang paling 
disukai oleh responden yaitu pada perlakuan P0 (100% 
remah roti) dan yang paling tidak disukai pada perlakuan 















Gambar 5. Nilai Kesukaan Keseluruhan Nugget Ayam 
pada Berbagai Perlakuan 
Berdasarkan hasil uji nonparametrik dengan uji 
Friedman menunjukkan terdapat perbedaan kesukaan rasa 
yang signifikan diantara enam perlakuan Semakin banyak 
remah beras cerdas yang disubstitusi terhadap remah roti 
sebagai bahan pelapis pada nugget, maka tingkat kesukaan 




Nilai kecerahan menunjukkan gelap terangnya 
(kecerahan) suatu warna (Winarno, 2004). Menurut 
Hutching (1999), notasi L menyatakan parameter 
kecerahan (lightness) yang mempunyai nilai 0 (hitam) 
sampai dengan 100 (putih). Semakin tinggi nilai L maka 
nugget tersebut semakin cerah karena semakin mendekati 
angka 100. 
Nilai kecerahan pada nugget berkisar antara 
43,99 – 46,82. Nilai kecerahan nugget paling tinggi yaitu 
perlakuan P1 dengan nilai kecerahan 46,42 dan nilai yang 
paling rendah pada perlakuan (100% remah beras cerdas) 
dengan nilai 43,99. Diagram batang nilai kecerahan nugget 
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Gambar 6. Nilai Kecerahan Nugget Ayam pada Berbagai 
Perlakuan 
 Berdasarkan uji sidik ragam ANOVA 
menunjukkan bahwa, nilai Fhitung variasi substitusi remah 
beras cerdas terhadap remah roti diperoleh sebesar 1,625 
dengan nilai signifikansi 0,227 (>0,05)yang berarti tidak 
berbeda nyata terhadap parameter warna (kecerahan). 
 
Tekstur 
Kekerasan merupakan parameter uji tekstur. 
Kekerasan merupakan besarnya gaya tekan untuk memecah 
produk yang berbentuk padat (Ranggana 1986). Nilai 
tekstur nugget berkisar antara 64,17 – 67,75 g/5mm. Nilai 
tekstur nugget paling tinggi yaitu pada perlakuan P5 (100% 
remah beras cerdas) dan nilai yang paling rendah adalah 
pada perlakuan P1. Diagram batang nugget pada berbagai 
















Gambar 7. Nilai Tekstur Nugget Ayam pada Berbagai 
Perlakuan 
Berdasarkan hasil uji ANOVA menunjukkan 
bahwa substitusi remah beras cerdas terhadap remah roti 
sebagai bahan pelapis (breader) pada nugget ayam tidak 
berpengaruh signifikan pada sifat fisik tekstur nugget. 
 Semakin banyak substitusi remah beras cerdas 
terhadap remah roti maka tekstur nugget semakin 
keras/renyah. Hal ini disebabkan oleh butiran remah beras 
cerdas yang lebih besar daripada remah roti. 
 
Daya Lekat 
Daya lekat atau Daya adhesive (adhesiveness) 
merupakan parameter tekstur yang menggambarkan sifat 
permukaan yang berkaitan dengan adhesi antara bahan 
dengan permukaan yang berdampingan (de Man 1997). 
Kemampuan protein untuk mengikat komponen-komponen 
bahan pangan seperti air dan lemak, sangat penting dalam 
formulasi makanan, diantaranya dapat mempengaruhi daya 
lekat (Kusnandar 2010). 
Persentase daya lekat remah roti dan beras cerdas 
sebagai bahan pelapis (breader) pada nugget ayam antara 
24,36% – 39,45%. Persentase tertinggi yaitu pada 
perlakuan P5 (100% remah beras cerdas) dan persentase 
terendah yaitu pada perlakuan P1. Diagram batang 
persentase daya lekat remah roti dan remah beras cerdas 
















Gambar 8. Nilai Daya Lekat Nugget Ayam pada Berbagai 
Perlakuan 
Hasil uji ANOVA menunjukan bahwa, nilai 
Fhitung subtitusi remah beras cerdas terhadap remah roti 
diperoleh sebesar 19,762 dengan nilai signifikan 0,000 
(<0,05) yang berarti terdapat perbedaan nyata subtitusi 
remah beras cerdas terhadap remah roti pada parameter 
daya lekat nugget. Berdasarkan uji lanjut Duncan keenam 
perlakuan terbagi menjadi 3 subset. P0, P1, dan P2 terdapat 
pada subset pertama, P3 terdapat pada subset 2, sedangkan 
P4, dan P5 terdapat pada subset 3. Dari hasil tersebut dapat 
disimpulkan bahwa P0, P1 dan P2 tidak terdapat perbedaan 
yang signifikan, sedangkan substitusi remah beras cerdas 
pada formulasi perlakuan P3 terdapat perbedaan yang 
signifikan. Pada perlakuan P4 tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan P5, namun berbeda nyata dengan P0, P1, P2, dan 
P3. 
Menurut Subagio (2012), beras cerdas berbahan 
baku MOCAF memiliki kadar protein yang cukup tinggi 
yaitu berkisar antara 7,2 – 9,7%. Sedangkan menurut 
Syamsir (2012), Pemilihan jenis dan jumlah protein yang 
ditambahkan didalam breader akan mempengaruhi baik 
tidaknya penempelan lapisan coating ke bahan utama. 
Sehingga pada penelitian ini semakin banyak substitusi 
remah beras cerdas terhadap remah roti memiliki 
presentase daya lekat yang semakin tinggi. 
 
Perlakuan Terbaik 
 Berdasarkan hasil uji efektivitas yang didapatkan 
dari parameter kesukaan warna, kesukaan aroma, kesukaan 
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rasa, kesukaan kekenyalan, kesukaan keseluruhan, 
kecerahan, tekstur, dan daya lekat nugget, diketahui bahwa 
perlakuan P0 (100% remah roti) memiliki nilai efektivitas 
tertinggi yaitu 0,69. Namun dari 5 perlakuan lain (P1, P2, 
P3, P4, dan P5) yang disubstitusi dengan remah beras 
cerdas yang memiliki nilai efektivitas tertinggi yaitu adalah 
perlakuan P1 (80% remah roti : 20% remah beras cerdas) 
dengan nilai 0,63. Sedangkan perlakuan yang memiliki 
nilai efektivitas paling rendah adalah pada perlakuan P5 
(100% remah beras cerdas) dengan nilai efektivitas 0,26. 
Sehingga dapat disimpulkan bahwa penggunaan remah roti 
sebagai bahan pelapis pada nugget ayam merupakan 
perlakuan yang terbaik. Data hasil uji efektivitas dapat 
dilihat pada tabel 2. 
Tabel 2. Data hasil uji efektivitas nugget ayam 










Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa 
Variasi substitusi remah beras cerdas terhadap remah roti 
sebagai bahan pelapis pada nugget  berpengaruh nyata 
terhadap kesukaan warna, aroma, rasa, kerenyahan, dan 
keseluruhan. Sedangkan berdasarkan analisis sifat fisik 
nugget ayam, variasi substitusi remah beras cerdas terhadap 
remah roti sebagai bahan pelapis nugget berpengaruh nyata 
terhadap : nilai daya lekat, namun tidak berpegaruh nyata 
terhadap nilai warna (kecerahan) dan nilai tekstur nugget. 
Perlakuan substitusi remah beras cerdas terhadap 
remah roti yang terbaik dari uji efektivitas adalah perlakuan 
P1 (80% remah roti : 20 % remah beras cerdas) dengan 
nilai efektivitas 0,63 sedikit lebih rendah jika dibandingkan 
dengan nugget kontrol (P0, 100% remah roti). Nugget 
perlakuan P1  mempunyai nilai kesukaan warna 4,00  
(suka), kesukaan aroma 3,88 (agak suka-suka), kesukaan 
rasa 3,88 (agak suka-suka), kesukaan kerenyahan 3,42 
(agak suka-suka), kesukaan keseluruhan 3,85 (agak suka-
suka), warna (kecerahan) 46,42; tekstur 64,67 g/5mm; dan 
daya lekat 24,50%. 
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